Quitten-Mousse auf Weingelee

Zutaten (4 Personen)
» 12 Blatt Gelatine

» 500ml WeiRwein

» 4 PK. Vanillinzucker
» 2 EL Zucker

» 1 EL Cognac

» 150ml Quittensaft

» 3509 Quitte(n)

» 2 EL Zitronensaft

» 2 EL Quittenlikor

» Zitronenschale

» 400ml Schlagsahne
» 40g Schokoladensplitter
» 1 EL Puderzucker

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 04.02.2004

Dessert » Creme-Dessert » Mousse

Zubereitung

1. 6 Blatt Gelatine in 200ml Wein einweichen, darin erwarmen
und auflésen. Ubrigen Wein mit 2Pk. Vanillinzucker, 1EL
Zucker und Cognac leicht erwarmen. Aufgeltste Gelatine in
dinnem Strahl einrihren und die Flissigkeit auf vier
Dessertteller mit hohem Rand verteilen, so dass ein
Weinspiegel entsteht. In etwa 2 Stunden im Kihlschrank fest
werden lassen.

2. Rest Gelatine im Quittensaft einweichen. Quitten mit
Zitronensaft, Rest Vanillinzucker und Quittenlikbr sehr fein
purieren und mit 1EL Zucker abschmecken. Abgeriebene
Zitronenschale unterheben. Gelatine im Saft auflosen, mit 3EL
Piree verriihren und dann unter das Ubrige Pilree ziehen.
Nochmals abschmecken und kihlen. Sobald die Masse zu
gelieren beginnt, die Sahne steif schlagen und unterziehen.
Die Creme in eine Schissel flllen und etwa 3 Stunden
kihlen.

3. Mit zwei Essloffeln Nocken von der Mousse abstechen und
je zwei Stick auf jeden Dessertteller mit Weingelee setzen.

Mit Quittenstiickchen sowie Schokoladensplittern garnieren,
mit Puderzucker bestduben und servieren.

Néahrwerte: 640kcal/E6g/F32g/KH52g pro Portion

Rezept-Nr: 940
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